Priloha €. 1 — Zadani didaktické hry ,,Kulinaisky souboj*

Didakticka hra je navrzena jako skupinova vyukova aktivita urend pro zaky
gastronomickych obort stfednich odbornych skol. Hra je koncipovana tak, aby
podporovala aktivni zapojeni zaki do vyuky, praci s modelovymi situacemi
z gastronomického provozu a upeviovani odbornych znalosti v oblasti hygieny prace,
bezpecnosti potravin a zdkladnich principi syst¢ému HACCP. Hra probihd formou

prace na tematickych stanovistich, mezi nimiz se pracovni skupiny postupné stiidaji.

Cil didaktické hry

Cilem hry je procviceni a upevnéni odbornych znalosti zaka v oblasti hygieny prace
v gastronomii, spravnych pracovnich postupli a orientace v zakladnich principech
systtmu HACCP prostfednictvim aktivni skupinové prace a tfeSeni modelovych

situaci.

Organizacni zajisténi hry

Hra je ur¢ena pro jednu tiidu zak, ktefi jsou rozdéleni do pracovnich skupin o stejném
poctu ¢lenti. Optimalni pocet skupin je pét, pricemz kazda skupina pracuje soucasné
na jednom stanovisti. Ucebna je pfed zahdjenim aktivity pfipravena tak, aby
umoznovala plynuly pfesun skupin mezi stanoviSti. Pedagog zajiStuje organizacni
dohled nad pribéhem hry, vysvétleni pravidel a kontrolu dodrZzovani stanovenych

pokynil. Vlastni feSeni uloh probiha samostatné v pracovnich skupinach.

Pravidla hry

Zaci pracuji v pfedem uréenych pracovnich skupinach a béhem hry se pohybuji mezi
stanovisti podle stanoveného harmonogramu. Na kazdém stanovisti fesi zadané ukoly
spolecné a zaznamenavaji své odpovédi do zdznamového archu skupiny.

Hodnoceni probihd na trovni pracovnich skupin, nikoli jednotlivcti. Kazda spravna
odpovéd’ je hodnocena jednim bodem, ¢asteéné bodovani neni vyuzivano. Nespravné

odpovédi nejsou penalizovany zapornymi body.



Casovy harmonogram
Hra je navrzena pro realizaci v rozsahu jedné vyucovaci hodiny.
e Uvodni instruktaz a rozdéleni do skupin: pfiblizn€ 5 minut,
e prace na stanovistich (rotace skupin): pfiblizn¢€ 25 minut,
e vyplnéni vystupnich materiall a kratka reflexe: ptiblizn¢ 10 minut.

Casovy rozvrh lze ptizptisobit podminkam konkrétni t¥idy a poétu zaki.

Materialni zajisténi

Stanovisté jsou vybavena pracovnimi kartami, popisnymi listy a obrazovym
materialem. Ulohy jsou koncipovany jako simulaéni a nevyzaduji manipulaci se
skuteCnymi potravinami. Ochutndvani ani hodnoceni Cerstvosti potravin nejsou

soucasti hry.

Zpusob hodnoceni
Vysledky prace skupin jsou zaznamenany do zdznamovych archti a vyhodnoceny na
zaklad¢ predem stanoveného bodovaciho kli¢e. Bodovy zisk slouzi jako podklad pro

vyhodnoceni pribéhu hry a jejiho vzdélavaciho ptinosu, nikoli pro klasifikaci zaku.



Ptiloha €. 2 - Zadani ke stanovistim

Zadani ke stanovistim didaktické hry ,,Kulinarsky souboj

Tato ptiloha obsahuje kompletni zadani jednotlivych stanovist didaktické hry
,Kulinafsky souboj*. Stanovisté jsou koncipovana jako kratké skupinové ulohy, které
navazuji na obsah odbornych pfedméti gastronomického zaméfeni a jsou
prizptisobeny realizaci v ramci jedné vyudovaci hodiny. Ukoly jsou zaméfeny na
rozpoznavani potravin a surovin, orientaci v tradi¢nich pokrmech, posuzovani
hygienickych situaci a praci se senzorickym vnimanim. VSechna stanovisté jsou feSena

bez ochutnavani a bez technologického zpracovani potravin.

Stanovisté 1 — Rozpoznani ¢erstvych potravin
Forma ukolu: Poznavaci uloha — prace ve skupiné
Zadani: Na stole je pfipraveno osm druhl Cerstvych potravin. Jednd se o bézné

pouzivané suroviny v gastronomickém provozu.

Ukolem skupiny je:
e rozpoznat jednotlivé potraviny,
o ke kazdé potraving pfitadit jeji spravny nazev,

e zapsat odpovédi do zaznamového archu.

Organizacni pokyny:
e potraviny se neochutnavaji,
e manipulace je omezena na minimum tak, aby nedoslo k jejich poskozeni nebo
znehodnocent,

o kazda spravné urcend potravina je hodnocena jednim bodem.

Stanovisté 2 — Identifikace surovin podle popisu

Forma ukolu: Prace s popisnymi kartami — prace ve skupiné

Zadani: Skupina obdrzi sadu karet s popisem vlastnosti jednotlivych surovin. Popisy
mohou zahrnovat informace o pivodu suroviny, jejim typickém vyuZiti v kuchyni

nebo zakladnich charakteristikach.



Ukolem skupiny je:
e ke kazdému popisu urcit odpovidajici surovinu,

e zapsat nazev suroviny do zaznamového archu.

Organizacni pokyny:
e pracuje se pouze s textovym zadanim,
e ukazdého popisu je pouze jedna spravna odpoveéd’,

o kazdé spravné urcend surovina je hodnocena jednim bodem.

Stanovisté 3 — Tradi¢ni pokrmy a jejich sloZeni

Forma tkolu: Vybér spravné odpovédi — prace ve skupiné

Zadani: Na pracovnich kartdch jsou uvedeny nazvy vybranych tradi¢nich pokrmi
¢eské kuchyné. Ke kazdému pokrmu jsou nabidnuty tii moznosti slozeni nebo hlavni

suroviny, z nichz pouze jedna odpovida spravné varianté.

Ukolem skupiny je:
e ukazdého pokrmu zvolit spravnou odpovéd’,

e zaznamenat zvolenou moznost do zaznamového archu.

Organizacni pokyny:
o skupina se musi shodnout na jedné odpovédi,
e kazda spravna volba je hodnocena jednim bodem,

e maximalni bodovy zisk odpovida poctu polozek na stanovisti.

Stanovisté 4 — Hygienické domino (pochybeni a diisledky)

Forma ukolu: Ptifazovaci uloha — prace ve skupiné

Zadani: Na stole je pfipravena sada karticek. Cast kartiek obsahuje popis
hygienického pochybeni v gastronomickém provozu, druhd ¢ast karti¢ek obsahuje

popis odpovidajiciho disledku nebo rizika.

Ukolem skupiny je:

e spravné prifadit hygienické pochybeni k jeho dasledku nebo riziku,



o zapsat spravné dvojice do zdznamového archu.

Organizac¢ni pokyny:
o karticky je mozné libovoln¢ pieskladavat,
e kazdé spravné spojena dvojice je hodnocena jednim bodem,

o Skupina pracuje spole¢né a odpovédi zapisuje jeden urceny ¢len.

StanoviSté 5 — Poznej koreni podle viiné
Forma tikolu: Senzoricka uloha — prace ve skupiné
Zadani: Na stole je ptfipraveno osm uzavienych kotenek, z nichz kazda obsahuje jiny

druh kofeni.

Ukolem skupiny je:
e pomoci ¢ichu rozpoznat jednotlivé druhy kofeni,
o ke kazdé kotence pfifadit spravny ndzev,

o zapsat odpovédi do zaznamového archu.

Organizacni pokyny:
o kofenky se neoteviraji ani se z nich nevysypava obsah,
e préce probiha pouze ¢ichovym vjemem,

e kazdé spravné urcené koteni je hodnoceno jednim bodem.

Spolecna organizacni pravidla pro vSechna stanovisteé
e stanoviste jsou feSena formou skupinové prace,
o Casovy limit na jedno stanovisté je shodny pro vSechny skupiny,
e odpovédi jsou zapisovany do zdznamového archu pracovnich skupin,
e ochutnavani potravin ani technologicka piiprava pokrmi nejsou soucasti hry,

e hodnoceni vychéazi vyhradné z v&€cné spravnosti odpovédi.



Ptiloha €. 3 — Bodovaci kli¢ a bodovaci tabulka ke stanoviStim

Tato piiloha obsahuje bodovaci klic a bodovaci tabulku pouzivanou pfi
vyhodnocovani prace pracovnich skupin na jednotlivych stanovistich didaktické hry
»Kulinarsky souboj*“. Bodovaci systém je navrzen jako piehledny a jednoznacny
nastroj, ktery umoznuje rychlé vyhodnoceni odpovédi v ramci jedné vyucovaci
hodiny. Hodnoceni probiha na trovni pracovnich skupin, nikoli jednotlivych zakd,
a vychazi z polozkového bodovani odpovédi zaznamenanych v zdznamovych arSich,

pficemz bodovaci kli¢ odpovidé skute¢nému obsahu jednotlivych stanovist.

Obecna pravidla bodovani
e kazdé spravna odpovéd’ je hodnocena 1 bodem,
e (asteéné bodovani se neuplatiiuje,
e zanespravné odpovédi nejsou udélovany zaporné body,
e maximalni bodovy zisk je dan souctem boda ze vSech stanovist’,

e bodovéani probiha podle pfedem stanoveného klice, ktery je pro vSechny

skupiny shodny.

[StnovifiE | ZemSfenfstanoyiE [ Fotef pololek || Mazimélufbodovy aik |
Stanovisté 1 | Hygienicka pochybeni a jejich dasledky 8 8 bodi
Stanovisté 2 | Manipulace se surovinami 10 10 bodu
Stanovisté 3 | Skladovani potravin 6 6 bodl
Stanovisté 4 | Zasady systému HACCP 10 10 bodu
Stanovisté 5 | Organizace pracovisté a osobni hygiena 8 8 bodil
Celkem - 42 42 bodii

Bodovaci kli¢ ke stanoviStim

Stanovisté 1 — Rozpoznani €erstvych potravin

KaZzda spravné urcend potravina = 1 bod.

Maximalni pocet bodii: 8.

Stanovisté 2 — Identifikace surovin podle popisu

Kazda spravné urend surovina na zéklade popisu = 1 bod.

Maximalni pocet bodi: 10.



Stanovi$té 3 — Tradi¢ni pokrmy a jejich sloZeni
Kazda spravné zvolend odpovéd = 1 bod.

Maximalni pocet bodu: 6.

Stanovisté 4 — Hygienické domino (pochybeni a diisledek)
Kazda spravné spojend dvojice ,,pochybeni — diisledek/riziko* = 1 bod.

Maximalni pocet bodt: 10.
Stanovisté 5 — Poznej kofeni podle viiné
Kazdé spravné urcené koteni = 1 bod.

Maximalni pocet bodu: 8.

Bodovaci tabulka pracovnich skupin

v>|

Bodovaci tabulka slouzi k zaznamenéni bodového zisku jednotlivych pracovnich

skupin a k naslednému vyhodnoceni vysledki hry.

VyuZziti bodového zisku
Celkovy bodovy zisk skupiny je vyuzit jako podklad pro vyhodnoceni prabehu hry,
porovnani uspesnosti jednotlivych skupin a pro dalsi zpracovani vysledkit v rameci

praktické ¢asti prace. Bodovy systém neni vyuzivan ke klasifikaci zaku.



Piiloha ¢. 4 — Zaznamovy arch pracovnich skupin

Nazev didaktické hry: Kulinaisky souboj

Oznaceni Skupiny: ............cccocooeviiiiiiniiiiiies

Stanovisté 1 — Rozpoznani Cerstvych potravin (max. 8§ bodii)

Zaddni: Rozpoznejte jednotlivé Cerstvé potraviny pfipravené na stanovisti a zapisSte

jejich nazvy.

“\IC\UI-LUJN|

Ziskané body: ...... /8

Stanovisté 2 — Identifikace surovin podle popisu (max. 10 bodii)

Zadani: Ke kazdému popisu urcete odpovidajici surovinu a zapiste jeji nazev.

1
2
3
4
5
6

Ziskané body: ...... /10



Stanovisté 3 — Tradi¢ni pokrmy a jejich sloZeni (max. 6 bodi)

Zadani: U kazdého uvedeného pokrmu zakrouzkujte spravnou odpoveéd'.

1
2
3
4
5
6

Ziskané body: ...... /6

Stanovisté 4 — Hygienické domino (pochybeni a dasledky) (max. 10 bodii)
Zadani: Spravné piitfad’te hygienické pochybeni k odpovidajicimu disledku nebo

riziku a zapiSte vzniklé dvojice.

.\O“\IC\UI-LWN|

Ziskané body: ...... / 10



Stanovisté 5 — Poznej kofeni podle viné (max. § bodi)

Zadani: Pomoci ¢ichu rozpoznejte jednotlivé druhy kofeni a zapiste jejich nazvy.

“\IC\LII-LUJ[\)|

Ziskané body: ...... /8

Celkové hodnoceni skupiny

Stanovisté 1~ |[...... /8
Stanovisté 2 |[...... /10
Stanovisté 3 |[...... /6
Stanoviste 4  |...... /10
Stanoviste 5 |...... /8
Celkem  |...... /42

Poznamka pro ucitele
Zaznamovy arch slouzi k evidenci odpovédi a bodového zisku pracovnich skupin
béhem realizace didaktické hry. Hodnoceni ma vyhradn€ analyticky a reflexivni

charakter a neslouzi ke klasifikaci zaku.



Piiloha ¢. S — Vstupni a vystupni test znalosti
Vstupni a vystupni test znalosti slouzil k orientacnimu ovéfeni zmény urovné
odbornych znalosti Zakii v navaznosti na absolvovani didaktické hry ,,Kulinaisky
souboj*“. Test byl administrovan bezprostiedné pied zahajenim hry (pretest)
a bezprostiedné po jejim ukoncéeni (posttest).
Test obsahoval deset uzavienych polozek tematicky rozdélenych do oblasti
odpovidajicich obsahovym okruhiim hry (hygiena a bezpecnost potravin, systém
HACCP, poznavani surovin a potravin, orientace v tradicnich pokrmech a znalost
koteni). Vstupni i vystupni test mél shodné znéni otazek, aby bylo mozné porovnani
vysledkd.

e zpisob hodnoceni testu,

e kazda spravna odpovéd =1 bod,

e nespravna odpovéd = 0 bodu,

e Casteéné bodovani se neuplatiuje,

e maximalni mozny bodovy zisk = 10 bod.

Vstupni / vystupni test znalosti (10 polozek, max. 10 bodi)
Otazka 1: Ktery z uvedenych postupu nejlépe zabranuje kiiZové kontaminaci v
kuchyni?

a) pouzivani jedné pracovni plochy pro vSechny suroviny

b) odd¢leni pracovnich ploch pro syrové a hotové pokrmy

c¢) skladovani vSech potravin ve stejné nadobé

d) myti rukou pouze na zacatku smeny

OaObOcOd

Otazka 2: Jaky je hlavni ucel systemu HACCP v gastronomickém provozu?
a) zrychleni pfipravy pokrmu
b) sniZeni nakladl na suroviny
¢) identifikace a fizeni zdravotnich rizik
d) zjednoduseni pracovnich postupli

OalOb0OcOd



Otazka 3: Ktery z nasledujicich postupui je povazovan za spravny z hlediska osobni
hygieny pracovnika?

a) prace bez pokryvky hlavy

b) noseni Sperkti pii praci

¢) pravidelné myti a dezinfekce rukou

d) pouzivani pracovniho odévu i mimo provoz

OaObOcOd

Otazka 4: Co oznacuje pojem ,, kriticky kontrolni bod** v systému HACCP?
a) jakoukoli béZnou pracovni ¢innost
b) misto nebo fazi, kde 1ze riziko pouze sledovat
¢) bod, ve kterém lze riziko ptedchéazet nebo jej odstranit

d) administrativni kontrolu provozu

OaObOcOd

Otazka 5: Které tvrzeni o skladovani potravin je spravné?
a) Syrové maso lze skladovat nad hotovymi pokrmy
b) teplota skladovani nema vliv na bezpec¢nost potravin
¢) ruzné druhy potravin maji mit oddéleny prostor
d) vSechny potraviny lze skladovat pfi stejné teploté

OalbOcOd

Otazka 6: Jaky postup je vhodny pri zjisténi hygienického pochybeni v provozu?
a) ignorovat situaci
b) odlozit feSeni na konec smény
¢) okamzité pfijmout napravné opatieni
d) pokracovat v praci bez zmény

OaObOcOd



7. Ktera z uvedenych surovin patfi mezi lu$téniny?
a) ryze

b) ¢ocka

¢) maslo

d) sl

OaObOcOd

8. Ktery pokrm patii mezi tradi¢ni ¢eska jidla?
a) sushi

b) svickova na smetané

¢) pizza Margherita

d) tortilla

OaObOcOd

9. Které koreni se typicky pouziva do perniku?
a) skofice

b) sul

¢) kmin

d) majoranka

OaObOcOd

10. Co je hlavnim cilem spravného skladovani potravin?

a) zlepsit barvu potravin
b) prodlouzit trvanlivost a zachovat bezpecnost
¢) zvysit hmotnost potravin

d) zménit chut’ potravin

OaObOcOd



Kli¢ spravnych odpovédi

1-b 6—c
2-c 7-b
3-c 8-b
4—c 9-a
5-c¢ 10-b

Pozndamka k vyuZiti dat
Vysledky testu byly zpracovany v tabulkovém procesoru a pouzity pro deskriptivni
porovnani vstupniho a vystupniho skére zakli v ramci praktické ¢asti prace (kap.

6.4.2). Test nebyl vyuzivan ke klasifikaci zakd.



Piiloha ¢. 6 — Dotaznik pro zZaky

Dotaznik pro zaky byl vyuzit k ziskani zpétné vazby k didaktické hie ,,Kulinatsky
souboj*“. Cilem dotazniku bylo zachytit subjektivni hodnoceni hry z hlediska
srozumitelnosti zadani, pfiméfenosti obtiznosti, pfinosu pro odborné znalosti,
spoluprace ve skupin¢ a organizace Casu.

Dotaznik byl administrovan bezprostfedné po ukonceni hry, byl anonymni
a dobrovolny. Odpovédi nebyly vyuzivany ke klasifikaci zak a slouzily vyhradné pro

ucely této prace.

Instrukce pro zZaky

Prectéte si jednotliva tvrzeni a u kazdého vyberte Cislo, které nejlépe odpovida vasemu
nazoru.

1 = zcela nesouhlasim

2 = spise nesouhlasim

3 = ani nesouhlasim, ani nesouhlasim

4 = spiSe souhlasim

5 = zcela souhlasim

CAST A — Hodnoceni hry (Skdlové polozky)

1. Zadani jednotlivych stanovist’ bylo srozumitelné.
0102030405

2. Obtiznost tkoli byla pfiméfend mym znalostem.
0102030405

3. Didakticka hra mi pomohla l1épe porozumét tématim hygieny a bezpecnosti

potravin.

0102030405

4. Prace ve skupin€ mi vyhovovala.
0102030405

5. Casovy rozvrh hry byl dobie zvladnuty.
0102030405



CAST B — Oteviené otdzky
1. Co jste na didaktické hie povazoval(a) za nejptinosné;jsi?

Zaverecna poznamka pro Zaky
Dékujeme za vyplnéni dotazniku. VaSe odpovédi budou pouzity pouze pro tcely této

prace a zlistanou anonymni.



Ptiloha €. 7 — Pozorovaci rubrika spoluprace zZaku

Pozorovaci rubrika byla vyuzita k systematickému zaznamenéani spoluprace zakl

behem realizace didaktické hry ,,Kulinafsky souboj“. Cilem rubriky bylo zachytit

vybrané projevy spoluprace a socialnich dovednosti pracovnich skupin pfi feseni tlloh

na jednotlivych stanovistich. Pozorovani provadéla vyucujici odborného predmétu po

celou dobu realizace hry. Hodnoceni se vztahovalo k pracovnim skupinam jako celku,

nikoli k jednotlivym zaktm.

Jednotka hodnoceni

e pracovni skupina (A-E)

Casové vymezeni pozorovani

e cely prubeh didaktické hry (rotace skupin mezi stanovisti)

Hodnotici Skadla

Kazda oblast je hodnocena na ¢tyfbodové Skale:
1 bod — velmi nizka Grovein projevu

2 body — spiSe nizk4 uroven projevu

3 body — dobra troven projevu

4 body — velmi dobré Grovei projevu

Hodnocené oblasti spoluprdce

1. Zapojeni ¢lend skupiny: mira, do jaké se ¢lenové skupiny aktivné podileji na

feSeni tkoll a pfispivaji k préaci skupiny.

2. Komunikace ve skupiné: srozumitelnost, otevienost a vécnost komunikace mezi

¢leny skupiny béhem feSeni uloh.

3. Rozdéleni ukolii: schopnost skupiny rozdélit si ukoly a efektivné spolupracovat bez

vyraznych konflikti nebo pasivity nékterych ¢lent.

4. DodrZovani pravidel: respektovani stanovenych pravidel hry, pokyni pedagoga

a ¢asového harmonogramu.



Pozorovaci tabulka

'O~>|

Zpiisob vyhodnoceni

Pro kazdou pracovni skupinu bylo zaznamenano bodové hodnoceni ve vSech ¢tyfech
oblastech. Ziskané hodnoty byly nésledné vyuzity k vypocétu primeérného skore
jednotlivych oblasti napii¢ skupinami. Tyto primérné hodnoty byly zpracovany

deskriptivné a pouzity v praktické casti prace (kap. 6.4.4).



Ptiloha €. 8 — Hodnotici arch uditele

Hodnotici arch ucitele byl vyuzit k zaznamenani odborného pohledu vyucujiciho na
realizaci didaktické hry ,,Kulinafsky souboj*“. Cilem archu bylo posoudit hru z hlediska
jeji proveditelnosti, organizacni narocnosti, srozumitelnosti pravidel a pfinosu pro
odbornou vyuku. Hodnoceni bylo provedeno vyucujici odborného predmétu, ktera
byla po celou dobu realizace hry ptfitomna ve tfidé€ a zajistovala pedagogicky dohled.

Hodnoceni se vztahovalo k celé vyukové aktivité jako celku.

Instrukce pro ucitele

U kazdé polozky vyberte Cislo, které nejlépe vystihuje Vase hodnoceni realizované
didaktické hry.

1 = velmi nizké hodnoceni

2 = spiSe nizké hodnoceni

3 = stfedni hodnoceni

4 = dobré hodnoceni

5 = velmi dobré hodnoceni

Hodnocené oblasti

1. Proveditelnost hry v ramci jedné vyu€ovaci hodiny
0102030405

2. Organizacni naroc¢nost ptipravy a realizace hry
0102030405

3. Srozumitelnost pravidel a zaddni hry pro Zaky
102030405

4. Pfinos hry pro odbornou vyuku gastronomickych obort

0102030405

Doplitujici oteviend otizka
1. Uved'te ptipadné piipominky nebo doporuceni k upravé didaktické hry:



Piiloha ¢ 9 - Fotodokumentace pomiicek

PRVNI STUL:
POZNEJ CERSTVE POTRAVINY

Na stole mate 8 rGznych druhti Eerstvych potravin, které
musite identifikovat a zapsat spravné do archu.




DRUHY STUL:
Poznej suroviny

Na stole najdete barevné karti¢ky ty musite spravné pfifadit a zapsat
do archu

Otézky:

1. Ma jemnou viini, pouivé se do sladkych i slanych jidel, nejéastéji ve formé lusku nebo
extraktu. Co je to?

- Tato zelenina m4 vysoky obsah Skrobu, pouZiva se ke smaZeni, peceni i vafent. Co je to?
Je to druh obiloviny, vyribi se z néj t¥stoviny, chléb i mouka. Co je to?
Toto kofeni mé vyraznou pikantni chut, pouZivd se pfedevsim v asijské kuchyni. Co je to?

Tento druh masa pochazi 2 mofského Zivocicha, je bohaty na omega-3 mastné kyseliny. Co je
to?

6. Tento mléény vyrobek je husty, mé jemnou chuf a pouiiva se do omadek, polévek i dezertd,
Cojeto?

7. Jde o olejnaté semeno, které se &asto poutiva do petiva, salatl nebo na vwrobu oleje. Co je
to?

wos oW~

8. Tento druh luSténiny ma vysoky obsah bilkovin, Zasto se poufiva v polévkich a katich. Co je
to?

9. Tento druh syra je tvrdy, Easto se strouhd a poulivé jako dochucovadlo do téstovin, Co je to?

10. Tento druh ovoce ma tvrdou slupku, uvnit? sladkou dufinu s peckou, éasto se poutivé do
koldt a marmelad. Co je to?




TRETI STUL:

Vyber jednu spravnou odpovéd’
1. Bramboraky
Kfupavé bramborové placky

Které suroviny jsou spravné? A) Brambory, hladkd mouka, fesnek, majorénka, vejce B)
Brambory, kukufiéna mouka, esnek, oregano, vejce C) Brambory, ryiova mouka, cibule,
petrZel, vejce D) Brambory, hrub4 mouka, bazalka, smetana, vejce

2. Svitkova na smetané
Tradiéni éeské maso na omdéce

Které suroviny jsou spravné? A) Hovézi maso, mrkev, petriel, celer, smetana, brusinky B)
Vepfové maso, rajtata, cibule, smetana, hoftice C) Kufeci maso, mrkev, pérek, smetana, kari
D) Kriti maso, petrzel, rajéata, smetana, bazalka

3. Vepro knedlo zelo
Klasika Ceské kuchyné

Které suroviny jsou spravné? A) Vepiova plec, houskovy knedlik, kysané zeli B) Kufeci stehno,
bramborovy knedlik, Spendt C) Kriti prsa, ryZe, grilovand zelenina D) Hovézi kita, kroupy,
kapusta

4. Svestkové knedliky
Sladka dobrota

Které suroviny jsou spravné? A) Bramborové tésto, Svestky, cukr, maslo B) Listové tésto,
jablka, skofice, cukr C) Kynuté tésto, bandny, ¢okoldda, med D) Pohankovd mouka, merufiky,
jogurt, vanilka

5. Kulajda
Husta a chutnd polévka

Které suroviny jsou spravné? A) Brambory, houby, kopr, smetana, ocet, vejce B) RyZe, houby,
kopr, jogurt, citronova $tava, vejce C) Brambory, paprika, oregano, smetana, vejce D) Hrach,
houby, cesnek, smetana, bazalka

6. Moravsky vrabec
Typicka Ceskd pochoutka

Které suroviny jsou spravné? A} Vepfové maso, sédlo, cesnek, kmin, kysané zeli, houskovy
knedlik B) Hovézi maso, olej, hof€ice, pepr, kysané zeli, brambory C) Kufeci prsa, sadlo,
Cesnek, oregano, duend mrkev, ryie D) Ryba, cesnek, kopr, ryZe, grilovana zelenina






CTVRTY STUL:
HYGIENICKE DOMINO

Na stole je rozloZzeno 10 karti¢ek s hygienickym pochybenim/situaci
a 10 karticek se spravnym disledkem/rizikem. Ty musite spravné
prifadit a zapsat do archu.




PATY STUL:
Poznej kofeni podle viiné
Na stole mate pfipraveno 8 kofenek s riznymi druhy kofeni.

Vasim ukolem je pfivonét ke kaZdé z nich a zapsat k
prislusnému &islu, o jaké kofeni se jedna.

A Upozornéni: Kofenky nesmite pieklopit ani otvirat, aby se
kofeni nevysypalo — uréujte pouze podle viiné!




